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บทคัดยอ 
การวิเคราะหปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด (TPC) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu  และความสามารถ

ในการตานออกซิเดชันดวยวิธีการ 3 วิธี ไดแก วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl free radical 
scavenging assay (DPPH), วิธี 2-deoxyribose degradation assay (2-DR) และวิธี thiobarbituric acid 
reactive substances (anti-TBARS) ของสารสกัดเอทานอลจากพืชพื้นบานจํานวน 22 ชนิด พบวา 
สารสกัดพืชมีความแปรผันของปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด  และความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันมาก โดยสารสกัดพืชที่มีปริมาณโพลีฟนอลสูงที่สุด ไดแก สารสกัดมันปลา สวน      
สารสกัดพืชที่มีความสามารถในการตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH, 2-DR และ anti-TBARS สูง
ที่สุด ไดแก สารสกัดมันปลา สารสกัดผักแปม และสารสกัดติ้วขาว ตามลําดับ ปริมาณโพลีฟนอล
ทั้งหมดมีความสัมพันธที่ดีกับความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันดวยวิธี DPPH 
(r=0.957) ในขณะที่วิธี 2-DR มีความสัมพันธในระดับต่ํากับปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด (r=0.556) 
และวิธี DPPH (r=0.521) สวนวิธี anti-TBARS พบความสัมพันธในระดับต่ํามากกับวิธีการวิเคราะห
อ่ืนๆ 

ในการทดลองเติมผงพืชแตละชนิด ที่ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) ในขั้นตอน
การเตรียมแพตตี้หมูปรุงสุก  แลวทดสอบความแตกตางโดยรวม เพื่อคัดเลือกพืชจํานวน 5 ชนิด
จากนั้นนําพืชทั้ง 5 ชนิด มาประเมินผลทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 7-points hedonic scales ซ่ึงผล
การวิเคราะหทั้งทางดานเคมี และประสาทสัมผัส ไดคัดเลือกพืชจํานวน 2 ชนิด ไดแก ทะโล และ 
ติ้วขาว เพื่อใชในการศึกษาขั้นตอไป 

เมื่อทดลองเติมทะโลและต้ิวขาวทั้งรูปแบบผงและสารสกัดในแพตตี้หมูปรุงสุก จากนั้น
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส  แลววิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง พารามิเตอรสี 
TBARS และ p-Av ในระหวางการเก็บรักษา พบวา ความแตกตางของสี (∆E) มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย 
ในขณะที่คาความเปนกรด-ดางไมเปล่ียนแปลงอยางอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สวนคา TBARS และ 
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p-Av ของตัวอยางควบคุม และแพตตี้หมูที่เติมบีเอชที (100 พีพีเอ็ม) หรือคาทิชิน (100 พีพีเอ็ม) มีคา
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว  ในขณะที่แพตตี้หมูที่เติมผงพืชหรือ สารสกัดพืช ไมพบการเปลี่ยนแปลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  นอกจากนี้ยังพบวา การเปลี่ยนแปลงในแพตตี้หมูที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส  มีคาสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


